
INTRODUÇÃO 

O whey protein é obtido a partir das proteínas do soro do leite.

Nutricionalmente, ele possui alto valor biológico, por ser rico em

cálcio e aminoácidos essenciais de cadeia ramificada. Além

disso, possui também atuação tecnológica que favorece a sua

adição em alimentos. Visando melhorar a qualidade tecnológica

de produtos, algumas propriedades das proteínas do soro

merecem ser consideradas, como por exemplo, a solubilidade,

gelatinização, emulsificação e viscosidade. Sendo assim, a

adição de whey protein em bolos poderia trazer vantagens

nutricionais e melhorar a textura, além de realçar a cor e sabor

da preparação.

OBJETIVO

Elaborar e avaliar a composição química, física e sensorial de

bolos adicionados de whey protein em sua formulação.

MATERIAL E MÉTODOS

Os ingredientes dos bolos: farinha de trigo branca, aveia em

flocos finos, açúcar mascavo; banana ‘prata’, ovos brancos, leite

integral, óleo de soja. As quatro formulações: T1 (padrão - sem

adição de whey protein), T2 (%), T3 (%) e T4 (%) com diferentes

quantidades de whey protein. O whey protein selecionado foi o

Reaction HPRO da marca® ADS, tipo isolado e hidrolisado, sem

sabor. Eles foram submetidos às análises químicas (composição

centesimal e aminoácidos totais), física (peso pré e pós

forneamento, altura pré e pós forneamento e fator térmico) e

sensorial. As preparações foram elaboradas no Lab. de Técnica

Dietética do Curso de Nutrição, as análises químicas no Lab. de

Compostos Bioativos e a análise de aminoácidos no Lab. De

Métodos. Os dados foram submetidos à análise de variância e a

comparação das médias foi realizada por teste de Tukey a 5%

de probabilidade de erro no ASSISTAT.

RESULTADOS

Tabela 1: Avaliação química de bolos elaborados a partir de whey protein 

As médias para os aminoácidos demonstraram diferença

estatística significativa (p < 0,05) sendo T1 (204,47 mg/g), T2

(304,11 mg/g), T3 (322,33 mg/g) e T4 (370,55 mg/g). Os

resultados das análises físicas para peso pré e pós forneamento,

altura pré e pós forneamento e fator térmico não demonstraram

diferença estatística significativa (p > 0,05) entre nenhum das

formulações elaboradas. Os resultados da análise sensorial se

mostraram promissores, sugerindo que os bolos adicionados de

whey protein teriam potencial para consumo.

CONCLUSÃO

Foi viável a elaboração de bolos adicionados de whey protein

em diferentes formulações. Conseguiu-se aumentar a quantidade

de aminoácidos conforme a adição de whey protein nos bolos.
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Figura 1: Bolos elaborados e avaliados com diferentes quantidades de 

whey protein

Tratamentos Umidade Lipídios Cinzas Proteínas Carboidratos

T1 (%) 35,57b 12,22a 2,23b 8,41d 41,58a

T2 (%) 35,58b 12,42a 2,17b 12,15c 37,67b

T3 (%) 40a 15,71b 2,78a 18,06b 23,45c

T4 (%) 40,78a 14,56b 2,84a 20,93a 20,88d


